
五人前 大根と豚バラ肉の酒粕煮

　　＜材　　料＞ ＜分　量＞ 　　　＜作　り　方＞

大根 ５００ｇ ① 大根は３ｃｍ幅の輪切りにし皮をむいて半月か四つ切りにする。

豚バラ肉 ５００ｇ ② 豚バラ肉は３ｃｍ角に切る。

　酒 １００ｍＬ ③ 大根・豚肉を鍋に入れ、かぶる位の水（１Ｌ位）を注いで落とし

Ａ 　みりん ７５ｍＬ 蓋をし、強火にかけ沸騰したら火を弱め、大根と豚肉が柔らかく

　砂糖 大さじ１と１/３ なるまで３０分程煮る。

Ｂ 　淡口醤油 大さじ１と１/２ ④ 豚肉に竹串を刺し、すっと通るようになったらＡを加え、１０分

　塩 小さじ１と１/４ 煮てＢを加えてさらに１０分程煮る。

酒粕 １５０ｇ ⑤ 酒粕を煮汁か湯でよく溶きのばし、鍋に入れ味を見て塩・醤油で

一味唐辛子 調味する。

⑥ 一度沸騰させアルコール分を飛ばし、器に盛り一味唐辛子を振る

＊酒粕はだまにならない様によく溶かす。

大徳寺なます

　　＜材　　料＞ ＜分　量＞ 　　　＜作　り　方＞
ほうれん草 １５０ｇ ① ほうれん草・春菊は茹でて冷水に取り、絞って３ｃｍ幅に切り
春菊 １５０ｇ そろえる。

干し椎茸 ３枚 ② 干し椎茸は水でもどして細切りにし、砂糖・醤油・みりん各
　卵 大１個 小さじ１（分量外）と椎茸の戻し汁をひたひたにし、炒り煮する。

Ａ 　塩 ひとつまみ ③ Ａを溶きほぐして錦糸卵を作る。せん切りにする。
　砂糖 小さじ１/３ ④ 食べる直前に青菜・椎茸をかけ汁で和え、鉢に盛って錦糸卵を

かけ汁 天盛りにする。

　酢 大さじ３

　だし汁 大さじ１と１/２

　みりん 大さじ１と１/２

　醤油 大さじ１と１/２

　砂糖 大さじ３/４

人参しりしり風

　　＜材　　料＞ ＜分　量＞ 　　　＜作　り　方＞

人参（２本） ３５０ｇ ① 人参は４ｃｍ長さのせん切りにし、卵は塩・砂糖を加え溶いて

ツナ缶 　　　１個 おく。

卵 １個 ② 鍋に油を熱し人参を炒め、ツナ缶を汁ごと加えて炒める。

　塩 ひとつまみ ③ 溶き卵も流し入れて火を通し、醤油で調味したら火を止め、

　砂糖 小さじ１/２ 鰹節を手で細かくして混ぜる。

醤油 大さじ１と１/２

油 大さじ１と１/２

鰹節（小袋） １～２
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